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RESUMO

Existem diferentes processos dentro da industria de alimentos, tais como a pasteurizagdo, que € um
método no qual se utiliza temperaturas altas, entre 60 e 72 °C, por tempos diferentes, de 15 segundos
at¢ 30 minutos, visando eliminar microrganismos patogénicos nos alimentos. Desta forma,
inviabilizando a utilizacdo de probiodticos nesses alimentos. Assim, a microencapsulagdo vem sendo
uma técnica amplamente utilizada para a prote¢ao de probidticos a diferentes tipos de processos dentro
da industria alimenticia. Portanto, o objetivo deste trabalho foi analisar a viabilidade de uma cepa
probidtica isolada de graos de Kefir brasileiro, Lacticaseibacillus rhamnosus, microencapsulada em
alginato, frente as temperaturas de pasteurizagdo lenta e rapida. Foram utilizadas as técnicas de
extrusdo e gelificagdo idnica para producdo de microcapsulas probiodticas de L. rhamnosus (~10"
UFC/mL) com o polimero Alginato de soédio (1%). As células livres (controle) e as microcapsulas
liofilizadas foram submetidas a testes de termotolerancia em condigdes aproximadas da pasteurizagdo
lenta, 60 °C por 30 minutos e a rapida, 70 °C por 60 segundos. A viabilidade probiotica apds os testes
de temperatura foram determinadas pelo método de plaqueamento padrdo. Os resultados obtidos
mostraram que, para as condigdes de pasteurizacdo lenta (60 °C por 30 min), a porcentagem de
células viaveis contidas nas microcapsulas foi de 75,8% (8,8 log UFC/g), enquanto a viabilidade de
células livres foi de 59,2% (8,15 log UFC/g). Houve uma diminui¢do de cerca de 0,7 log UFC/g nas
células livres quando comparados com os resultados da cepa probidtica microencapsulada. Ja para o
teste de temperatura em condi¢cdes aproximadas de pasteurizacdo rapida (70 °C por 60 seg), a
porcentagem de células viaveis contidas nas microcapsulas foi de 54,4% (7,6 log UFC/g). Em
contrapartida, a viabilidade das células livres foi maior, chegando a 66,3% (8,5 log UFC/g). Isso pode
ser explicado pela capacidade de ativacdo de proteinas de choque térmico da cepa, aumentando assim
a termotolerancia da L. rhamnosus, o que ja é relatado na literatura, e que possivelmente ndo ocorreu o
mesmo com as células microencapsuladas. Esses resultados apresentaram uma melhor viabilidade do
probidtico microencapsulado frente as condi¢cdes de pasteurizacdo lenta se comparado com a
pasteurizagdo rapida, sugerindo a necessidade de adi¢do de outros polimeros como matrizes
encapsulantes para melhorar a protecdo probidtica. De todo modo, a microencapsulagdo se mostrou
um método eficaz para a protecdo de probidticos quando submetidos a processos térmicos de
pasteurizagdo lenta.
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